Gedampfte Wan-Tan mit Soja-
Sauce

Herrliche Teigtaschlein

Wan-Tan sind gefullte Teigtaschen und eine Spezialiat der
chinesischen Kiche.

Ich hatte keine Nudelmaschine mehr vorhanden, mit der ich
Teigplatten hatte herstellen koénnen. Meine Nudelmaschine, die
ich mir vor einem dreiviertel Jahr gekauft hatte, musste ich
in diesem Zeitraum drei Mal an den zustandigen Vertrieb
einschicken. Das erste Mal wurde ein Teil der Nudelmaschine
ersetzt. Das zweite Mal wurde mir eine ganz neue Nudelmaschine
zuruckgeschickt. Und das dritte Mal war die Nudelmaschine dann
wieder so defekt, dass der Vertrieb mir den Kaufpreis
erstattete.

Aber ich hatte ja noch das Rezept flur die Zubereitung des
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Nudelteigs in Erinnerung. Und so habe ich auf diese Weise
Teigplatten zubereitet, die ich zurecht geschnitten habe.

Der Teig hatte im Endeffekt doch deutlich didnner sein konnen.
Die Wan-Tan waren somit zum einen sehr grof, zum anderen auch
mit einem recht festen Teig hergestellt.

AuBerdem hatten die Wan-Tan auch deutlich kleiner ausfallen
konnen, damit man sie mit einem Essloffel oder auch
Essstabchen hatte essen konnen.

Aber dann hatte ich die Zubereitung vermutlich doch in viele
aufeinanderfolgende Durchgange unterteilen missen und die
Zubereitung hatte noch deutlich langer gedauert.

Ich habe die Wan-Tan in einem asiatischen Dampfgar-Korbchen
aus Bambus zubereitet. Ich hatte in meiner Kiuche wieder einmal
umgeraumt wund mein Kichenregal mit den asiatischen
Lebensmitteln an eine andere Stelle gehangt, damit die Artikel
besser zuganglich und verwendbar sind.

Und in diesem Zusammenhang habe ich auch diverse andere
Kichengerate, die an einer Wand in der Kuche hingen, an
anderer, besser zuganglichen Stelle aufgehangt. Dazu zahlte
dann auch das Bambuskorbchen.

Die Zubereitung ist denkbar einfach. Man erhitzt eine geringe
Menge Wasser in einem groBen Topf. Stellt ein Bambuskorbchen
hinein. Stellt die Wan-Tan in das Kdrbchen. Deckt das Kérbchen
mit dem Deckel zu. Und lasst die Wan-Tan je nach GroBe und
Zutaten der Wan-Tan eine unterschiedliche Zeit lang im Dampf
garen. Verkocht das Wasser im Topf, gielBt man einfach mit
etwas Wasser nach.

Die Fullung kann aus den unterschiedlichsten Zutaten
zubereitet werden. In diesem Fall besteht sie aus
zerhackseltem Putenfleisch und diversen Gemusesorten. Wichtig
ist, dass alles sehr klein geschnitten wird, damit man eine
schone Fullung bilden kann.



Und natirlich soll die Fullung auch gut gewlrzt werden.

Als Zugabe zu den gedampften Wan-Tan gibt es Schalchen mit
heller Soja-Sauce, die man gern zum Marinieren verwendet, oder
eben wie in diesem Fall als Sauce zum Dippen.

[amd-zlrecipe-recipe:1215]

Uberbackener Blumenkohl

Lecker uberbacken
Ein einfaches, vegetarisches Rezept.

Ich gebe einfach die ROoschen von zwei Kopfen Blumenkohl in
eine leicht gefettete, grolle Auflaufform.
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Ich wirze mit Paprika, Kreuzkummel, Salz, Pfeffer und Zucker.

Und gebe fein zerbrdselten Feta daruber. Dieser gibt dem
Gericht auch noch zusatzlich ein feines, wilrziges Aroma.

[amd-zlrecipe-recipe:1204]

Korner-Frikadellen mit
Frischkase

Kross gebraten

Hier habe ich bei zwei Rezepten aus dem Kochbuch ,Einfach,
gunstig und lecker kochen! Nr. 2" der Hamburger Tafel e.V.
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Anleihen genommen flUr dieses hier beschriebene Rezept. Es ist
das dritte Mal, dass ich ein Gericht aus diesem Kochbuch
nachkoche bzw. in diesem Fall Anleihen an anderen Rezepten
nehme.

Ich habe die beiden Gerichte aus dem Kochbuch namlich nicht
einfach nachgekocht. Es handelt sich um das Rezept fur
Grunkernbratlinge. Und fur Frischkase-Dip.

Nein, ich habe mich inspirieren lassen und die Gerichte
abgewandelt.

Anstelle Grunkern habe ich eine Mischung aus Quinoa, braunem
Basmatireis und Wildreis verwendet.

Und den Dip habe ich noch mit einigen weiteren Zutaten wie
Paprika, Lauchzwiebel und Knoblauch abgewandelt. Und auch ein
wenig WeiBweinessig flur etwas Saure passt in den Dip.

Das Ergebnis ist ein sehr wohlschmeckendes Gericht. Es ist mir
seit einiger Zeit wieder einmal gelungen, schone Frikadellen
mit viel Rostaromen zuzubereiten.

Und der Frischkase mit Joghurt und weiteren Gemlsezutaten
schmeckt auch noch am darauffolgenden Tag, einfach mit einigen
Schrippen gegessen.

[amd-zlrecipe-recipe:1203]

Bier-Gulasch mit
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Kartoffelstampf

Ich habe dieses Gericht vor einigen Tagen schon einmal
zubereitet. Es hat hervorragend geschmeckt.

Ich hatte im Gefrierschrank noch ein Stuck Schweine-Nacken mit
Knochen, so habe ich das Gericht nochmals zubereitet.

Der Vollstandigkeit halber gebe ich hier nochmals die
komplette Zubereitung des Gerichts an.

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.
Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.

Ich brate dieses Fleisch in Ol kross an.

Und lésche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewurze und Krauter, die ich gewahlt habe, gebe ich in ein
Gewurzsackchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewlrze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage Kartoffelstampf, den ich sehr gerne esse. Ich
verfeinere ihn mit einem grofBem Stuck Butter. Und wirze ihn
mit Muskat, Salz, Pfeffer und Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:1135]
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Bier-Gulasch mit Majoran-
KartoffelklofSen

Ich bereite das Gulasch aus Schweine-Nacken zu.
Dazu entferne ich vom Schweine-Nacken den Knochen.
Dann schneide ich den Nacken in grobe Stucke.

Ich brate dieses Fleisch in Ol kross an.

Und lOosche mit einer Dose Pils ab.

Die Gewurze und Krauter, die ich gewahlt habe, gebe ich in ein
Gewurzsackchen, gare diese dann in der Sauce mit und kann dann
nach dem Garen die Gewirze sehr leicht wieder aus der Sauce
entfernen.

Nur die Kapern und den Senf gebe ich direkt in die Sauce
hinzu.

Als Beilage KartoffelkléBe nach dem Grundrezept, die ich mit
viel getrocknetem Majoran variiere.

Eine kleine Kindheitserinnerung, denn meine Mutter hat solche
KloBe mit Fleisch und Sauce gern am Sonntag fur die Familie
zubereitet.

[amd-zlrecipe-recipe:1132]
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Marinierte Grill-Rippchen mit
Kartoffelspalten

Meines Wissens bereite ich das erste Mal marinierte Grill-
Rippchen zu.

Fur die Zubereitung gibt es drei aufeinanderfolgende
Zubereitungsschritte:

1. Marinieren
2. Schmoren
3. Grillen

Fur die Marinade habe ich im Internet recherchiert und nach
einem Rezept dazu gesucht.

Jedoch hatten die diversen Rezepte auch die
unterschiedlichsten Zutaten.

Also habe ich kurzerhand einige der Zutaten zusammengesammelt
und mit einigen weiteren, die mir fur eine solche Marinade
geeignet erschienen, erganzt.

Wichtig war mir auch die Zugabe von Coca Cola. Dies wurde im
Fernsehen in Kochsendungen immer wieder betont, dass diese
Zutat in Amerika fur eine authentische Marinade verwendet
wird. Denn Coca Cola gibt eine bestimmte Wiurze, SuBe und
Aroma. AuBerdem macht es die Marinade recht flussig und
verlangert sie kraftig. Somit werden die Rippchen mit der
ganzen Marinade im Topf bedeckt. Und ich kann diese Marinade
auch dafur verwenden, die Rippchen einige Stunden bei geringer
Temperatur darin im Backofen zu schmoren.

Denn das Fleisch soll ja so zart sein, dass man es ohne
Besteck vom Knochen 10sen kann.

Mein Fazit nach dem Zubereiten, Servieren und GeniefRen:
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Das Rezept der Marinade ist alltagstauglich.

Aber es ist noch verbesserungswurdig. Die Rippchen schmecken
leicht sull und haben eindeutig zu wenig Salz und Wirze. Also
bei einem weiteren Zubereiten von Rippchen eventuell weniger
Honig und suB-saure Chili-Sauce. Und eindeutig mehr Salz und
Wiarze.

Aber das Fleisch ist wie schon erwartet so zart, fur dieses
Gericht benotigt man nur eine Gabel. Denn das Fleisch lasst
sich problemlos mit der Gabel vom Knochen 10sen, zerrupfen und
essen.

Ich mariniere die Rippchen der Einfachheit halber uber Nacht
im Kihlschrank. Dann werden sie vier Stunden in der Marinade
im Backofen geschmort. Und schlieflich noch jeweils eine
Minute auf jeder Seite in der Grill-Pfanne gegrillt.

Da die Fliussigkeit der Marinade nach drei Stunden Schmorzeit
verkocht ist, giele ich fur die letzte Stunde noch mit einem
Pilsener auf, um genugend Flissigkeit zu haben.

Als Beilage bereite ich Kartoffelspalten zu, die ich einfach
in der Friteuse kurz fritiere und dann nur salze.

[amd-zlrecipe-recipe:1004]

Pferdebraten 1in Rotwein-
Sauce, Kartoffelstampf und
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Buschbohnen

Dieser Pferdebraten gelingt sehr gut! Da Pferdebraten ein
Fleisch zum Langgaren, also Schmoren ist, schmore ich diesen
drei Stunden in der Sauce in einem Topf auf dem Herd. Ich habe
von einer Zubereitung im Brater im Backofen Abstand genommen
und diese Zubereitungsweise gewahlt.

Die Sauce bilde ich aus Tomatenmark und einem guten Rotwein.

Ich gebe diese Mal die ganzen Gewlrze auch nicht in einem
Gewlrzsackchen in die Sauce, um sie dann so wieder zu
entfernen. Sondern ich morsere sie - bis auf die
Lorbeerblatter — in einem Morser fein und gebe sie in die
Sauce.

Die fertig gegarte Sauce schmeckt auBerst exzellent. Herrlich!

Und der Pferdebraten ist so, wie er nach dieser langen Garzeit
sein soll. Man braucht fur dieses Gericht kein Messer zum
Essen, denn das Fleisch ist so zart, man kann es man allein
mit der Gabel auseinanderziehen.

Dazu als Beilage etwas Kartoffelstampf aus frisch gegarten
Kartoffeln. Naturlich mit einer Prise frisch geriebenem
Muskat. Und einer guten Portion Butter.

Und als weitere Beilage noch eine kleine Portion Buschbohnen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:811]
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Kalte Wassermelonen-Suppe

Ich habe eine grolle Wassermelone gekauft.

Ein Viertel der Melone habe ich fur einen Obst-Kuchen
verwendet.

Das zweite Viertel habe ich pur gegessen.

Jetzt habe ich noch eine Halfte der Wassermelone ubrig. Aber
auch diese einfach nur so essen? Wer sagt, dass ich das so
machen muss? Sehr Ihr, man kann es auch anders machen. Ich
nehme mir ein Beispiel an einer kalten, spanischen Gazpacho
und bereite eine kalte Suppe aus der Halfte der Wassermelone
zu. Passend zu den derzeitigen, sommerlichen Temperaturen.

Dazu schneide ich das Fruchtfleisch heraus, schneide es 1in
Scheiben, entferne die Kerne, schneide die Melone dann 1in
kleine Stucke und gebe alles in eine grolle Schussel.

Verfeinert wird die Suppe noch mit etwas frischem Ingwer, den
ich schale, mit der Kichenreibe fein reibe und zur Melone in
die Schussel gebe.

Dann noch wirzen. Und schlieRlich mit dem Plrierstab fein
purieren.

Kalte Suppe abschmecken, auf zwei tiefe Suppen-Teller
verteilen und servieren.

Die Suppe ist fur den deutschen Gaumen zunachst etwas
ungewohnt, schmeckt aber sehr gut. Sie hat im Nachgeschmack
etwas Scharfe vom Ingwer. Und das Salz und die Sufe der
Wassermelone harmonieren gut miteinander. Eine sehr
erfrischende Suppe an heiBen, sommerlichen Tagen.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:738]
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Gemusefond

Ich wollte schon seit langerer Zeit wieder einmal frischen
Gemusefond zubereiten und diesen fur weitere Verwendungen
portionsweise einfrieren.

Dazu hatte ich zwei Packungen Suppengrin gekauft. Nun, die
Packungen mit dem Suppengrin lagen nun schon fast eine Woche
im Kihlschrank und das Gemuse ware vermutlich bald verdorben
gewesen. Also musste ich jetzt unbedingt den Fond zubereiten.

Ich habe zusatzlich zum Suppengrin noch weiteres Gemuse
mitgegart, was eben das Gemusefach meines Kuhlschranks gerade
hergab. Da waren also noch Fenchel, Mangold, Spitzpaprika,
Bohnen, Schalotte, Knoblauch und Stangensellerie.

Zusatzlich hatte ich fur diese Zubereitung in den letzten
Monaten, wenn ich Fleisch mit Knochen zubereitet habe, diesen
jeweils weggeschnitten und im Gefrierschrank eingefroren.
Diese Knochen gebe ich mit in den Fond. Und zusatzlich, fur
eine schoéne Farbe und auch Aroma hatte ich noch drei
tiefgefrorene Huhnerfiule vorratig, die ich ebenfalls mit
hineingab.

Und dazu kommen natlirlich noch die Ublichen Gewlrze im Ganzen,
wie ich sie auch im Grundrezept auffuhre.

Aufgrund des verbliebenen Fleisches an den Knochen ergeben
sich eine Menge Trubstoffe im fertig gegarten Fond. Ich gebe
diesen deswegen nicht nur durch ein Kiuchensieb, sondern
zusatzlich noch durch ein frisches Kuchen-Handtuch, das ich
uber das Kichensieb lege. Wer mochte und einen relativ klaren
Fond erhalten will, kann den Fond nach dem Garen auch noch mit
EiweiR klaren, wie es im Grundrezept beschrieben ist.
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Das Ergebnis ist ein zwar etwas triber, aber sehr
schmackhafter Gemisefond. Er hat noch nicht den vollen
Geschmack, da man ihn dazu ja salzen musste, aber auch das
habe im Grundrezept beschrieben, man salzt einen Fond nicht,
sondern erst bei der weiteren Zubereitung fur Suppe, Eintopf,
Sauce o0.a.

[amd-zlrecipe-recipe:734]

Hackbraten

Dies ist das Grundrezept fur einen Hackbraten.

Fur Hackbraten gibt es durchaus auch ein Grundrezept. Auch
wenn man ihn in mannigfaltiger Weise variieren und verandern
kann.

Die Grundzutaten fur einen guten Hackbraten bleiben immer die
gleichen.

Und ein Hackbraten muss vor allem eines sein: Zwar
schmackhaft, lecker und wirzig. Auch durchgegart, da man fur
einen Hackbraten Hackfleisch von Rind und Schwein verwendet.
Aber er muss vor allem auch saftig sein, nicht zu trocken.

Hackbraten bereitet man normalerweise in einer feuerfesten
Auflaufform oder einem Brater im Backofen zu. Das gibt dann
auch krosse Rostspuren an der Oberflache des Hackbratens.

Aber Sie werden einen Hackbraten sicherlich auch schon einmal
in einer Pfanne oder einem Topf auf dem Herd zubereitet haben.
Auch das ist moglich. Und Sie werden sich sicherlich wundern,
auch in der Mikrowelle lasst sich ein leckerer Hackbraten
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garen.

Bei allen drei Zubereitungsarten benotigt man ungefahr 15
Minuten Zeit fur das Garen. Das Backen im Backofen nimmt man
bei 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze vor, auf dem Herd mit
Kochtopf/Pfanne mit Deckel lasst man den Hackbraten, eventuell
in etwas Wein, bei geringer Temperatur kocheln und in der
Mikrowelle braucht man 800 Watt.

[amd-zlrecipe-recipe:1182]

Huhnerfond

Heute habe ich einmal wieder seit wirklich schon sehr langer
Zeit einen Huhnerfond zubereitet. FuUr diverse Verwendungen in
Suppe, Eintopf, Ragout, Gulasch oder woflir man ihn sonst noch
braucht.

Was man dazu bendotigt? Ein tiefgefrorenes Hahnchen,
Suppengemlise, Gewurze und Wasser.

Als Suppengemiuse wahlt man Knollensellerie, Wurzeln und Lauch.
Als Gewlrze Pfefferkorner, gelbe Senfsaat, Pimentkorner,
Wacholderbeeren, Kardamom, Gewlrznelke, Chili-Schote und
Lorbeerblatter. Und zum Aufullen 3-4 1 Wasser.

Sie zerschneiden das Gemuse einfach grob, ein Putzen oder
Schalen ist nicht notwendig. Auch das Hahnchen zerteilen sie
in grobe Teile. Die Innereien des Hahnchens, die dem Hahnchen
beiliegen, gebe ich natirlich zum Anbraten mit in den Brater
hinzu.

Sie braten alles in einem sehr groRen Brater in Ol an, geben
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die Gewurze in einem Gewurzsackchen hinzu, l1d0schen mit sehr
viel Wasser ab, so dass der Brater bis zum Rand gefullt ist
und lassen alles gut 4-5 Stunden auf dem Herd zugedeckt bei
geringer Temperatur garen.

Geben Sie kein Salz an den Fond. Das durfen Sie nicht. Ein
Fond wird erst bei der weiteren Zubereitung als Grundlage fur
eine Suppe, einen Eintopf oder ein Ragout gesalzen, so, wie es
fur das jeweilige Gericht notwendig ist.

Bei der weiteren Zubereitung gehen Sie bitte einfach nach dem
Grundrezept vor.

Das Rezept ergibt einen herrlich duftenden und schmeckenden
Fond. Und insgesamt 3 1 Fond, den man schodon 1in
Portionsbehaltern von 500 ml einfrieren kann.

[amd-zlrecipe-recipe:711]

Putenbrustfilet, Champignons
und Bandnudeln

Nachdem mir das Putenbrustfilet in Rotwein-Sauce in den
letzten Tagen so gut geschmeckt hat und ich davon auch noch
vorratig hatte, habe ich es es einfach nochmals zubereitet.
Diesmal auch mit Champignons. Aber als weitere Beilage
Bandnudeln.

Die Sauce bereite ich, wie im anderen Rezept erwahnt, fast
klassisch zu. Ich verwende einen guten Merlot. Und viele
Gewurze wie Sternanis, Pfefferkorner, Piment, Wacholderbeeren,
Nelke, Kardamom, Chili-Schote und Lorbeerblatter, die ich in
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einem Gewlrzsackchen in den Merlot gebe und somit mit dem
Filet mitgare. Es ergibt eine sehr wohlschmeckende Rotwein-
Sauce, die nicht nachgewlrzt werden muss.

[amd-zlrecipe-recipe:550] [amd-zlrecipe-recipe:550]

Putenbrustfilet, Champignons
und Tagliatelle

Ganz ein Rezept nach dem Motto meines Foodblogs.
Ich habe Putenbrustfilet gewahlt.

Dazu als Beilage weiBe Champignons, die ich zusammen mit dem
Filet im Brater im Backofen gare.

Als weitere Beilage kommt eine kleine Portion Tagliatelle
hinzu. Da ich nur jeweils eine kleine Portion davon auf den
Tellern drapiere, verwende ich hierfur jeweils einen Eierring,
um die Pasta optisch ein wenig schoén auf die Teller zu
bekommen. Noch im Eierring befindlich gebe ich von der
kostlichen Sauce vor dem Servieren uUber die Pasta.

Die Sauce bereite ich fast klassisch zu. Ich verwende einen
guten Merlot. Und viele Gewurze wie Sternanis, Pfefferkodrner,
Piment, Wacholderbeeren, Nelke, Kardamom, Chili-Schote und
Lorbeerblatter, die ich in einem Gewurzsackchen in den Meelot
gebe und somit mit dem Filet mitgare. Es ergibt eine sehr
wohlschmeckende Rotwein-Sauce, die nicht nachgewlirzt werden
muss.

[amd-zlrecipe-recipe:549]
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Gailthaler Speck-Pansen

Erneut ein Rezept aus dem Kochbuch ,Das Innereien-Kochbuch —
Alte und neue Rezepte” von Reinhard Dippelreither.

Dieses Mal Pansen, zubereitet mit viel Speck und Zwiebeln.
Kraftig gewlrzt, u.a. mit Thymian.

Dann vermischt mit kleingewiegtem Schnittlauch. Im Original-
Rezept steht zwar Petersilie, aber Schnittlauch passt genauso
zu diesem Gericht.

Und natiurlich mit sehr viel Parmesan, der ebenfalls
untergemischt wird.

Aufgrund der Menge des verwendeten Fonds ergibt das Gericht
jedoch eher einen Eintopf, denn man muss es im tiefen Teller
servieren.

[amd-zlrecipe-recipe:267]

Gemusefond


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/17/gailthaler-speck-pansen/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/02/gemuesefond-6/

Heller Fond

Gemusefond habe ich ja schon des ofteren zubereitet. Es durfte
den meisten bekannt sein, wie man ihn zubereitet. Ich verweise
einfach auf das Grundrezept zur Zubereitung von Gemusefond und
fasse die Zubereitung einfach nur kurz zusammen.

Fir etwa 2 1 Gemiusefond 2 kg Suppengemise (Sellerie, Wurzeln,
Lauch) und Schalotten, Knoblauchzehen und Lauchzwiebel -
ungeputzt und ungeschdlt — in grobe Stiicke zerteilen. 01 in
einem Brater erhitzen und Gemuse darin kraftig anbraten, es
sollen sich Roststoffe auf dem Braterboden bilden. Mit Wein
und/oder Wasser abléschen und Brater bis zum oberen Rand mit
Wasser auffullen. Ganze Gewlrze (Pfefferkorner, Senfsaat,
Sternanis, Kardamom, Wacholderbeeren, Pimentkérner,
Gewlrznelken) und Krauter (Petersilie) hinzugeben. 4 Stunden
zugedeckt bei geringer Temperatur kocheln lassen. Gemuse,
Krauter und Gewlirze mit dem Schaumloffel herausheben. Filtern
und eventuell klaren. Portionsweise abfullen und einfrieren.

Zubereitung:

Grundrezept

Mein Rat: Beli diesem Gemusefond ist die Zubereitung etwas
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besonders, weil ich das angebratene Gemuse mit einer Flasche
Sauvignon ablosche, um dem Fond etwas Fruchtigkeit zu geben.

Noch ein Rat: Man kann noch diverse andere frische Krauter im
Ganzen hinzugeben, wie Oregano, Majoran, Thymian oder
Rosmarin.

Ein letzter Rat: Fond wird nicht gewlrzt oder gesalzen. Er
wird erst gewurzt oder gesalzen bei einer weiteren Verwendung
fur die Zubereitung von Suppen, Eintopfen oder Saucen.

Bratenfond
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Mein Vorrat an Bratenfond war aufgebraucht. Also musste ich
mir wieder Fond zubereiten, den ich portionsweise einfriere.
Damit habe ich dann einen Vorrat, der einige Monate reicht und
den ich fur die diversen Braten- oder Gulasch-Gerichte
verwenden kann.

Fur die Zubereitung verwende ich Fleisch- und Markknochen und
Suppengemiuse. Dazu einige Gewlrze im Ganzen. Ich 1ldsche
naturlich mit Rotwein ab. Und verlangere die Flusssigkeit noch
mit Wasser.

Wer mochte, kann fur mehr Intensitat des Fonds diesen am
Schluss auch noch reduzieren.

Preiswert ist es naturlich immer, anstelle von Suppengrin
Gemuseabfalle zu verwenden. Man kann diese im Discounter oder
Supermarkt meistens kostenlos mitnehmen und das Personal freut
sich daruber. Aus dem Grun von Kohlrabi, Schalen von Kohl und
Blumenkohl wund zerdruckten Tomaten, die die Kunden
zurucklassen und in eine Abfalltute geben, kann man prima
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einen Fond zubereiten.
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